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Obiet de ['invention 

Llnvention a pour objet de fournir un precede permettant, en 
5 particulier a I'echelle industrielle, de realiser une patisserie aux fruits en 
forme de barre, et plus particulierement une patisserie individuelle. 

Les patisseries aux fruits individuelles, telles que typiquement 
des tartelettes rondes, sont prisees des consommateurs. Des patisseries 
aux fruits ayant une autre forme, et plus particulierement une forme de 
10 barre peuvent presenter un interet : elles peuvent etre facilement tenues 
a la main, comme des barres de confiserie et peuvent etre stockees 
facilement Elles se pretent bien a une utilisation en restauration rapide ou 
restauration collective, ce qui ne saurait toutefois etre leur seul domaine 
d'application. 

15 Toutefois, !a realisation de patisseries aux fruits en forme de 

barre souleve quelques difficulties, notamment si Ton veut lirmter la 
quantite relative de pate. En effet, dans le cas plus particulierement d f une 
patisserie individuelle, il n'est pas concevable de former un rebord de pate 
entourant les fruits sur toute la hauteur de la barre, la quantite de pate 

20 par rapport aux fruits etant alors trap importante. Se pose alors le 
probleme d'une bonne tenue et conservation de la patisserie dans sa 
forme de barre. 

But et resume de llnvention 
25 Llnvention a pour but de fournir un procede de realisation d'une 

telle patisserie pouvant etre mis en oauvre a I'echelle industrielle et ce 

avec des couts de fabrication reduits, tout en obtenant un produit attractif 

en termes d'aspect, de texture et de gout. 

Le but est atteint selon invention grace a un procede 
30 comprenant les etapes consistant a : 

- foncer un moule de forme allongee et a section sensiblement 

en forme de U d'une pate a tarte crue couvrant le fond du moule et les 

parois laterales de celui-ci, sur une partie seulement de leur hauteur a 

partir du fond, 

35 - verser sur la pate une preparation patissiere de consistance 

cremeuse, 
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- gamir la pate et la preparation patissiere de fruits ou 
morceaux de fruits melanges avec une composition gelifiante en les 
versant dans le moule, jusqu'en haut de celui-ci, et 

- realiser la cuisson de la pate et de la preparation patissiere 
5 garnies dans le moule. 

La preparation patissiere utilisee peut etre, entre autres, une 
creme d 'amande traditionnelle ou une creme patissiere foisonnees ou non. 
Comme composition gelifiante, on peut utiliser une composition contenant 
de la vergeoise et une pectine. 
10 Avantageusement, on utilise un moule a usage unique tel qu'un 

moule en carton ou en aluminium. 

Avantageusement encore, le garnissage avec des fruits ou 
morceaux de fruits est realise de fagon automatique par doseur. Par 
rapport a un garnissage manuel, on evite ainsi des manipulations des 
15 fruits et on peut reduire les couts de fabrication. 

Avant garnissage avec les fruits ou morceaux de fruits, on peut 
effectuer une precuisson de la pate et de la preparation patissiere. Cette 
precuisson est par exemple realisee jusqu'a atteindre un niveau de cuisson 
correspondant a entre 50% et 85% environ de celui de la cuisson 
20 complete. Par niveau de cuisson, on entend notamment un niveau de 
deshydratation. L'etape de cuisson permet alors non seulement de 
terminer la cuisson mais aussi de conferer un bel aspect aux fruits ou 
morceaux de fruits. 

De preference, Ton fonce le moule avec la pate crue de maniere 
25 a couvrir les parois laterales du moule sur une hauteur comprise entre 1/4 
et 2/3 de la hauteur de ces parois. 

Apres cuisson, la patisserie obtenue peut etre surgelee et 
conditionnee. 

Lorsqu'une precuisson est effectuee, la surgelation peut etre 
30 realisee apres celle-ci, eventuellement apres garnissage de la pate et de la 
preparation patissiere precuites, et avant cuisson finale, celle-ci pouvant 
etre effectuee juste avant consommation de la patisserie. 

L'invention vise aussi une patisserie telle qu'obtenue par le 
procede ci-dessus, c'est-a-dire une patisserie comportant une barquette de 
35 pate a fond rectangulaire avec des bordures longitudinales et d'extremite, 
une preparation patissiere garnissant le fond de la barquette et des fruits 
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ou morceaux de fruits lies par une composition gelifiee formant une 
garniture surmontant la barquette et s'elevant au-dessus des bordures de 
celle-ci tout en reproduisant sensiblement le profil rectangulaire exterieur 
de la barquette. 

5 La patisserie peut etre conditionnee dans son moule de cuisson 

a usage unique par exemple en aluminium ou en carton. 

Breve descrip tion des ripping 

Dans la description detaillee qui suit, il sera fait reference aux 
10 dessins annexes sur lesquels : 

- la figure 1 montre les etapes successives d'un mode de realisation du 
procede selon ('invention, 

- la figure 2 montre les etapes successives d'un autre mode de realisation 
d'un procede conforme a I'invention, 

- la figure 3 est une vue en coupe montrant schematiquement I'etape de 
garnissage par des morceaux de fruits lors de la mise en oeuvre du 
procede de la figure 1, 

-la figure 4 est une vue schematique partiellement arrachee d'une 
patisserie obtenue par un procede tel que celui de la figure 1, la patisserie 
20 etant conditionnee dans son moule de cuisson ; et 

- la figure 5 est une photographie d'une patisserie realisee conformement 
a I'invention. 



15 



25 



Description detaillee de mo des de realisation de I'invpnfinn 

Une patisserie conforme a I'invention est preparee dans un 
moule 30 de forme generate parallelepipedique a sections en forme de U 
(voir figures 3 et 4), la forme et les dimensions du moule etant choisies en 
fonction de la forme et des dimensions de la patisserie a realiser. On 
utilise avantageusement un moule a usage unique par exemple en 
30 aluminium ou en carton, ayant un fond 32 et des parois longitudinales 34 
35 et d'extremite 36, 37. 

Dans le procede de la figure 1, on procede separement au 
petrissage d'une pate (etape 10), a la realisation d'une preparation 
patissiere (etape 11) et a la realisation d'une garniture aux fruits 
35 (etape 12). 
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Le moule est fonce avec la pate crue preparee (etape 13), qui 
peut etre une pate brisee, une pate feuilletee ou une pate sablee. La pate 
recouvre le fond 32 du moule et les parois 34, 35, 36, 37 sur une partie de 
leur hauteur, de preference entre 1/4 et 2/3 de cette hauteur, a partir du 
fond. 

La preparation patissiere est une preparation cremeuse 
foisonnee ou non, par exemple une creme patissiere ou une creme 
d'amande. Elle est dosee (etape 14) pour garnir la pate dans le moule 
d'une quantite determinee de creme patissiere (etape 15). Comme cela 
est bien connu, la creme patissiere absorbe le jus des fruits lors de la 
cuisson, permettant a la pate de rester croustillante. 

La garniture aux fruits comprend des fruits ou morceaux de 
fruits melanges a une composition gelifiante, ceile-ci representant environ 
10 % a 40 % en poids par rapport au poids des fruits. 

On utilise par exemple une composition gelifiante contenant une 
vergeoise et/ou une pectine. Typiquement, une composition gelifiante 
comprend entre 25 % et 35 % en poids d'oeufs, entre 25 % et 35 % en 
poids de sucre (saccharose ou autre), entre 25 % et 35 % en poids de 
beurre ou autre matiere grasse animate ou non et entre 2 % et 10 % en 
poids d'ingredient gelifiant tel qu'une pectine. Differents fruits peuvent 
etre utilises, entiers ou en morceaux, tels que pommes, poires, prunes, 
abricots, peches, fruits rouges, ... 

Comme le montre la figure 3, la garniture aux fruits peut etre 
dosee par un doseur 38 (etape 16) pour etre deposee sur la pate et la 
preparation patissiere dans le moule (etape 17). La garniture aux fruits 
recouvre la creme et la pate, et remplit le moule 30, s'etendant done 
au-dessus des bordures de pate garnissant les parties inferieures des 
parois du moule. 

L'ensemble comprenant la pate, la preparation patissiere et la 
garniture aux fruits est cuit (etape 18) avant d'etre surgele (etape 19) et 
conditionne (etape 20). Bien entendu, I'etape de surgelation peut etre 
omise selon le delai de consommation de la patisserie obtenue, celle-ci 
etant avantageusement conservee dans son moule. 

On obtient, apres cuisson, une patisserie aux fruits 50 (figure 4) 
en forme de barre comprenant une barquette de pate cuite 52 avant un 
fond rectangulaire et des parois longitudinales et d'extremite 54, 56, une 
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preparation patissiere 58 garnissant la barquette de pate, et une 
garniture 60 comprenant des fruits ou morceaux de fruits 62 lies par une 
composition geiifiee. Des fruits ou morceaux de fruits ont penetre ia 
couche de creme pendant la cuisson. La patisserie peut etre retiree du 
moule 30 tout en conservant parfaitement sa forme. 

La figure 2 montre un autre mode de realisation de (Invention 
qui differe de celui de ia figure 1 en ce qu'avant depot de la garniture aux 
fruits, on procede a une precuisson (etape 21) de la pate et la 
preparation patissiere la garnissant dans ie moule 30 (etape 21). La 
precuisson est realisee jusqu'a un niveau correspondant a entre 50 % et 
85 % de la cuisson totale, le niveau de precuisson etant rnesure en degre 
de deshydratation. Le degre de precuisson peut etre variable en fonction 
notamment de la nature de la garniture aux fruits ajoutee ulterieurement 
et subissant la cuisson finale. 

Ensuite, (a pate et la preparation patissiere precuites sont 
revetues, dans le moule, de la garniture aux fruits dosee (etape 22) qui 
remplit le moule 30. 

L f ensemble comprenant la pate et ia preparation patissiere 
precuites et la garniture aux fruits constitue un produit intermediate qui 
peut etre conserve frais ou surgele (etape 23) et conditionne (etape 24). 
Avant consommation, on procede a une etape de cuisson finale (etape 25) 
afin de terminer la cuisson. 

On note que la precuisson peut etre realisee apres depot de la 
garniture aux fruits, une surgelation pouvant etre realisee ensuite. 

Exemple 

Une barre aux pommes a ete realisee de la fagon suivante. 

Un moule en carton de longueur 150 mm, largeur 30 mm et 
hauteur 30 mm a ete fonce avec environ 40 g de pate crue en recouvrant 
le fond du moule et les parois de celui-ci sur une hauteur de 15 mm. 

La pate a ete garnie d'une couche de 12 mm d'epaisseur de 
creme d'amande. La creme avait la composition suivante : 1 partie en 
poids de beurre, 1 partie en poids d'oeuf, 1 partie en poids de sucre, 
1 partie en poids de poudre d'amande et 0,75 partie en poids de farine de 
ble. 
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L'ensemble a ete precuit jusqu'a un niveau correspondant a 
75 % de la cuisson totale, a une temperature de 180°C 

Apres la precuisson, la pate et la preparation patissiere ont ete 
garnies par versement dans te moule par doseur d'environ 90 g d'une 
5 garniture comprenant des morceaux de pommes et une composition 
gelifiante, celle-ci representant 30 % en poids par rapport au poids des 
pommes. La composition gelifiante eta it constitute de 1 partie en poids 
d'oeuf, 1 partie en poids de sucre, 1 partie en poids de beurre et 
0,1 partie en poids d'ingredient gelifiant (pectine). 
10 L'ensemble a finalement ete cuit a une temperature d'environ 

200°C 

Apres cuisson finale, on constate que les morceaux de fruits ont 
pris un bel aspect et que la patisserie se tient parfaitement en depit de la 
hauteur timitee des bordures de pate. La photographie de la figure 5 
15 montre la barre aux pommes obtenue extraite du moule. 

Comme fndique plus haut, on pourra surgeler le produit obtenu 
apres depot de la garniture aux fruits, la cuisson finale etant effectuee 
juste avant consornmation. 

On pourra aussi se passer de Tetape de precuisson. 



20 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de realisation d'une patisserie aux fruits en forme de 
barre, caracterise en ce qu'il comprend les eta pes consistant a : 

- foncer un mouie de forme allongee et a section sensiblement 
en forme de U d'une pate a tarte crue couvrant le fond du mouie et les 
parois laterales de cefui~ci, sur une partie seulement de leur hauteur a 
partir du fond , 

- verser sur la pate une preparation patissiere, 

- garnir la pate et la preparation patissiere de fruits ou 
morceaux de fruits melanges avec une composition gelifiante en les 
versant dans le mouie, jusqu'en haut de celui-ci, et 

- realiser la cuisson de la pate et de la preparation patissiere 
garnies dans le mouie . 

2. Procede selon la revendication l f caracterise en ce que l f on 
utilise une preparation patissiere choisie parmi une creme d'amande et 
une creme patissiere. 

3. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 et 2 f 
caracterise en ce que Ton utilise une composition gelifiante contenant de 
la vergeoise. 

4. Procede selon i'une quelconque des revendications 1 a 3 f 
caracterise en ce que Ton utilise une composition gelifiante contenant un 
ingredient gelifiant 

5. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 4, 
caracterise en ce que Ton utilise un mouie a usage unique en un materiau 
choisi notamment parmi ('aluminium et le carton. 

6. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 5, 
caracterise en ce que le garnissage avec les fruits ou morceaux de fruits 
est realise de fagon automatique par doseur. 

7. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, 
caracterise en ce que Ton fonce le mouie avec la pate crue de maniere a 
couvrir les parois laterales du mouie sur une hauteur comprise entre 1/4 
et 2/3 de la hauteur de ces parois. 

8. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 7, 
caracterise en ce que Pensemble comprenant la pate et la preparation 
patissieres cuites et garnies dans le mouie est surgele. 
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9. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 7, 
caracterise en ce que Ton realise une precuisson de la pate et de la 
preparation patissiere jusqu'a atteindre un niveau de cuisson 
correspondant a entre 50 % et 85 % de la cuisson complete, 
5 10. Procede selon la revendication 9, caracterise en ce que la 

precuisson est realisee avant garnissage avec les fruits ou rnorceaux de 
fruits. 

11. Procede selon Tune quelconque des revendications 9 et 10, 
caracterise en ce que I'ensemble comprenant la pate et la preparation 

10 patissiere precuites et la garniture aux fruits precuite ou non est surgele. 

12. Patisserie aux fruits en forme de barre, caracterisee en ce 
qu'elle comporte une barquette de pate a fond rectangulaire avec des 
bordures longitudinales et d'extremite, une preparation patissiere 
garnissant le fond de la barquette et des fruits ou rnorceaux de fruits lies 

15 par une composition gelifiee formant une garniture surmontant la 
barquette et s'elevant au-desssus des bordures de celle-ci tout en 
reproduisant sensibiement le profil rectangulaire exterieur de la barquette. 

13. Patisserie selon la revendication 12, caracterisee en ce 
qu'elle est conditionnee dans son moule de cuisson a usage unique 

20 notamment en aluminium ou en carton. 

14. Patisserie selon la revendication 13, caracterisee en ce que 
la pate recouvre les parois laterales du moule sur une hauteur comprise 
entre 1/4 et 2/3 de la hauteur de ces parois, a partir du fond du moule. 
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LE(S) DEHflANDEUR(S) : 

CARRE GOURMET DIFFUSION 



DESHSPIE(NT) EM TANT QU'INVENTEUH(S) : (Indiquez en haut a droite «Page N° S'il y a plus de trois inventeurs, 
utilises un formulaire identique et numerofez chaque page en indiquant !e nombre total de pages). 



Nom 


PEYRAT 


Prenoms 


Daniel 


Adresse 


Rue 


4, rue Adrienne 




Code postal et vide 


94500 | CHAMPIGNY 


Societe d r appartenance (facultatif) 




Nom 




Prenoms 




Adresse 


Rue 






Code postal et viile 


I 


Societe d'appartenance (facultatif) 




Nom 




Prenoms 




Adresse 


Rue 






Code postal et viile 


1 


Societe d'appartenance (facultatif) 




DATE ET SIGNATURE(S) 
DU (DES) DEfyiANDEUR(S) 
OU DU SVIANDATAIRE 
(Nom et qualite du signataire) 


PARIS * le 3 Mars 2004 






S^S^^J!*^^ cabinet de foment© 

158, Rue de PUniversite 



La loi n°78-17 du 6 janvier 1978 relative a I'informatique, aux fichiers et aux (ibertes 

Elle garantit un droit d'acces et de rectification pour les donnees vous concernant aupres de I'INPI. 



